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Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

bellergrevill

& Menu du 2 au 6 mars 2026 &

Contrélé par = .
ECOC F;T% . W . . .
EN CUISINE Lundl“hﬂﬁl Mardl Mercredl Jeudl Vendredl
4,?3!
- , Bl o @ bl :
Entreée & Salade de blé au thon Céleri rémoulade Betteraves @ Tartine de chévre
?\ q‘:!i)‘\
Pl t é Boulettes de boeuf “ CEufs durs ala Paupiette de Eliﬁgill(l,: 2 ?:
a créme Poisson créme
4300 Purée de pommes 4300 . A ) Blé 4500
G it de terre @ Gratmg: pates d‘ Ou Sergzule
arni ure Ou Epinards s Julienne de Blettes
Carottes vichy P s légumes
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromage
Fruit Corb;aille de fruitf
Ou Fruits @ Pomme au four a la d Gateau au ) Fruits
© confiture o chocolat @

Dessert

@

Menus proposeés sous réserve de modification pour des raisons techniques

Fruits et a . ; FR Producteur Végétarien H L
I Bio o) Label rouge 4% ih® . . ]
wh = g = local : "' Fait maison %

légumes frais

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent

contenir les 14 allergénes
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¥, Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

& Menu du 9 au 13 mars 2026 &

Ecocan}\ ~ . . . . Vendredi
EN CUISINE Lundl Mardl Mercredl jeUdl _ﬂ ;
|_|.h‘”.:|
e E Salade d’haricots E; Tarte au fromage E;
Entree Paté de foie é verts et a la tomate g Piémontaise
Roti de beeuf Lo .
. . . Aiguillettes de Saucisse de
Plat fr(:;l:rts;:ce Poisson pané poulet a la creme Toulouse
L Haricots blancs E Purée de patates Tj Frites Tj Harli:(t);?nzt::o a
Garniture |=| ARgeme | @ o o Ou_ 4 Ou
Navets rétis Epinards Brocolis Brll'mmse de
égumes
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
Ou ) A P b
Dessert Fruit Salade de fruits Ananas réti Liégeois chocolat | .

Menus proposeés sous réserve de modification pour des raisons techniques

Fruits et ‘f- . ; FR Producteur Végétarien H L
., . I’ Bio o) | Labelrouge 4% [ oA . . =]
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Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent
contenir les 14 allergénes
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# Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

bellergrevill

& Menu du 16 au 20 mars 2026 &

o

EN CUISINE Lu n d i

Ma_rdi
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Mercredi Jeudi

&
&

Rouleaux de
Avocat surimi printemps aux
crudités, vinaigrette

&
D+
5

Thon au mais Salade César

Entrée

Lasagnes de . . Paupiette de porc Cuisse de poulet a la
Pl at boeuf Poisson pané sauce moutarde rhubarbe
E Spaghettis Ii g'j E Lentilles vertes Pommes de terre
i ) 0 Al & Ou sautées
G SR i Mg:he méPri‘::Ieif:ale . Haricots beurre o
Carottes
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
£
0 u Yaourt nature @ ) N L )i .
Dessert sucré Créme briilée I Fruits

Menus proposeés sous réserve de modification pour des raisons techniques

Fruits et ‘f-%
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= ge =~ local ™4 Fait maison &

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent
contenir les 14 allergénes
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Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici

bellergrevill

& Menu 23 au 27 mars 2026 &

—
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EN CUISINE '-I_hl_‘;j
Entreéee ]
b
Plat (<]

Garniture

o

Lundi

Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
{300 :‘ﬁ
Aex : CEuf dur . Carottes rapées @
Paté de campagne mayonnaise ) au Cake au fromage

@

R6ti de dinde sauce

Jambon blanc

Filet de poisson a

30)
o

Boulettes de beeuf

au thym la bordelaise sauce au poivre
Petit pois 3 Coquillettes o Riz sauvage 2 Frites
Ou ) Ou Ou Ou
Poélée de légumes Carottes vichy Salade verte Haricots au beurre

Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
Ou

Dessert

Fruits

Panna-cotta au
coulis

Chou a la créeme

Fruits

Menus proposeés sous réserve de modification pour des raisons techniques

Fruits et a . ; 2 Producteur Végétarien H L
d 5 Bio o) Label rouge £ f A . . ]
b 2 ge % local "-‘!j',,-- Fait maison ‘%

légumes frais

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent

contenir les 14 allergénes
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¥, Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici &
& Menu 30 mars au 3 avril 2026 &

T : : . Jeudi :
S i Lundi Mardi Mercredi . Vendredi
‘.‘“ﬁ;“
E Salaqe de j;fg
. @ champignons b U
Entrée rétis, pommes é Rillettes de poisson Saucisson a l'ail | . Betteraves
de terre et
oignons rouges
@ Rougail i . i
P l at saucisses Nuggets de poulet é paHr::::::;er é Filet de poisson
E Riz .
. @ Pennes )il Blé
Garniture & Fondo:e de ~Ou E Salade verte "‘ Ou
poivrons Haricots verts Y Fondue de poireaux
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
Ou ) %
D essert Fruits Compote de fruits E Fruits Tarte amandine

Menus proposeés sous réserve de modification pour des raisons techniques

Fruits et o . = R Producteur Végétarien H &
X . s Bio .sio) | Labelrouge @4 A . . =]
légumes frais b 2 g . local ; 47 | Fait maison R

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent
contenir les 14 allergénes
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¥ Restaurant du groupe scolaire de la Varde Minici
& Menu du 6 au 10 avril 2026 &

E’ét‘iéerﬁ)‘ Vendredi
z Haricot: rtsal A Macédoine d .
Entrée nh arlvciz asi g;lnitt‘:a a Carottes rapée a.%‘;,u?:;es € CEuf mimosas
de
Plat Paques Chili con carné Céte de porc faS;:r:eb(Ij:nzl:edtfe Sau:‘leagaag:eau
arie . Fondue de chou
G arn I ture Ferie g‘: verte Bmgﬂour Purée de pomme de
Poélée de léegumes Brc?cl:ﬂis Brocolis LT
Laitage Yaourt Ou Plateau De Fromages
Fruit Corbeille de fruits
Ou Gateaux de
D esser t Fruits Créme au caramel Fromage blanc paques &':

Menus proposeés sous réserve de modification pour des raisons techniques

Fruits et %

. PSP N N
egames frais L Bio sio) Label rouge f.’.';f Producteur Veégetarien =

I | . . ]
local " | Fait maison

Tous nos plats et hors d’ceuvres sont fabriqués sur site par nos chefs, dans le respect des traditions culinaires. Les matiéres premiéres utilisées peuvent
contenir les 14 allergénes




